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Resumo

O feijdo comum é um gréo proveniente da espécie Phaseolus vulgaris L., fonte rica
em nutrientes, contendo quantidades significativas de proteinas, carboidratos, acidos
graxos e fibra alimentar. A composi¢do quimica, assim como outras caracteristicas,
varia de acordo com a area de cultivo, o solo, irrigacdo, adubacdo, o manejo e com
as condi¢cdes de armazenamento. Este estudo visa identificar se os gréos de feijao
Carioca produzidos nos Campos Gerais apresentam peculiaridades que possam ser
exploradas tecnologicamente para o0 desenvolvimento de novos produtos
alimenticios. As amostras foram analisadas fisico-quimicamente quanto ao teor de
umidade, cinzas, proteina, lipideos, fibra bruta e fibra alimentar. As analises fisicas
corresponderam a massa e volume de mil graos, densidade, esfericidade dos graos
e cor do tegumento. A composicao centesimal dos feijoes cultivados em diferentes
areas confirmou sua grande importancia nutricional, principalmente em termos de
teor proteico e alguns parametros revelaram diferencas significativas entre os
feijdes, possivelmente devido ao manejo no campo, area de cultivo e
armazenamento.

Introducao

O feijao (Phaseolus vulgaris L.) é uma leguminosa presente na alimentacéo
da populacao brasileira, consumido tanto na area rural quanto urbana, como uma
das principais fontes de nutrientes. O feijao fornece quantidades significativas de
proteinas, carboidratos, fibras, vitaminas e minerais. Sua importancia deve-se ao
fornecimento de 10 a 20 % das necessidades de uma série de nutrientes em
adultos, além de representar uma fonte proteica de menor custo em relacdo a
proteina de origem animal (MARQUEZI, 2013)

De acordo com um levantamento realizado pela Companhia Nacional de
Abastecimento (CONAB, 2016), nas ultimas décadas o consumo nhacional desta
leguminosa tem oscilado entre 3,3 e 3,6 milhdes de toneladas por ano.

A composicdo centesimal do feijdo depende de varios fatores. Os
macronutrientes variam de acordo com as condicbes de plantio, incluindo solo,
adubacao e irrigacdo, armazenamento, conforme variedade genética e espécie. De
modo geral, o feijdo possui cerca de 20 % de proteina, e alto teor de aminoacidos



essenciais, como a lisina; além disso, tem cerca de 60 % de carboidratos, sendo o
amido o principal representante (SILVA; ROCHA; CANNIATTI-BRAZACA, 2009;
PROLLA et al., 2010; BOYE et al., 2010).

O objetivo deste trabalho foi caracterizar fisica e fisico-quimicamente feijoes
Carioca da variedade ‘Campos Gerais’ cultivados na regido dos Campos Gerais do
Parand com vistas a avaliacdo de potencialidades para uso pela industria de
alimentos.

Materiais e Métodos

As analises foram realizadas nos laboratérios do Centro de Tecnologia
Agroalimentar — CTA (Departamento de Engenharia de Alimentos), da Universidade
Estadual de Ponta Grossa. As amostras de feijdo Carioca variedade ‘Campos
Gerais’ foram obtidas diretamente de produtores da regido dos Campos Gerais do
Parana. Os feijdes foram colhidos e secos em estufa a 35 °C por 24 horas. Os graos
amostrados foram moidos em moinho de rotor (Tecnal, TE-633, Piracicaba SP,
Brasil) com posterior micronizagdo em moinho universal IKA M-20 (IKA-Werke,
Staufen, Alemanha). As amostras de farinha de feijdo foram embaladas em sacos de
polietileno e armazenadas sob refrigeracao até a realizacdo das analises.

As analises fisicas de massa e volume dos gréos foram realizadas de acordo
com Brasil (2009); a densidade foi obtida em picnémetro. A esfericidade dos gréos,
foi obtida de acordo com as metodologias utilizadas por Resende et al. (2005) e
Araujo et al. (2014) e a cor dos gréaos de feijao foi determinada 210 dias apos a
colheita, utilizando-se um colorimetro portatii modelo Mini Scan EZ, marca
HunterLab (HunterLab, Reston VA, EUA).

Os teores de umidade (método 925.10), proteinas (método 920.87), lipideos
(método 945.39) e cinzas (método 942.05) foram determinados de acordo com a
Association of Official Analytical Chemists - AOAC (2002). Os resultados foram
expressos em base seca (BS). A fibra bruta foi determinada de acordo com IAL
(1985) e o teor de fibra alimentar foi determinado por kit enzimatico Megazyme,
método | - AOAC 991.43, e AOAC 32-07-01 (Megazyme International, Wicklow,
Irlanda) (AOAC, 2002). Os resultados sdo apresentados como médias de repeticdes
e desvio padrao. Foi realizada ANOVA e teste de Fisher para discriminacdo das
médias (p<0,05).

Resultados e Discusséo

A composicdo quimica das farinhas de feijdo em base seca (BS) € apresentada na
Tabela 1.



Tabela 1. Composicdo quimica das amostras de feijdo Carioca variedade
‘Campos Gerais’ cultivadas em diferentes localidades dos Campos Gerais —

PR.

Amostra Proteina (g Fibra Bruta Cinzas Lipideos Umidade
100g™) (g 100g1) (g 100g1) (g 100g™) (g 100g)

1 18,1+0,61 cd 3,0+0,28 ¢ 3,9+0,22 a 1,18+0,02 de  11,4+0,22 c

2 20,7+1,30 a 3,6£0,25 b 3,8+0,03 a 1,28+0,01 bc  16,1+0,12 a

3 19,6+0,29 ab 3,2+0,30bc  3,7+0,10 ab 1,25+0,01 c 13,8+0,10 b

4 19,2+0,33 b 3,2+0,27 bc 3,6£0,03 b 1,16+0,02 e 14,0+1,33 b

5 17,9+0,45 cd 3,2+0,51 ¢ 3,7¢t0,06 ab  1,23+0,04 cd 10,9+0,10 cd

6 17,1+0,15d 4,0+0,46 a 3,6£0,05b 1,32+0,06 b 9,9+0,39 e

7 18,9+0,26 bc 3,7+0,18 b 3,7+0,04 ab 1,37+0,02 a 10,7+0,02 d

p-valor 0,000 0,000 0,005 0,000 0,000

Nota: p-valor: nivel de significAncia de 95%. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga
entre as amostras.
O teor de proteina das farinhas de feijao variou de 17,1 a 20, 7 %. O teor de

fibra bruta das amostras moidas de feijao variou de 3,0 a 4,3 %, condizente com a
literatura que cita uma média do teor de fibra bruta em cultivares de feijao-preto de
4,37% (ELIAS et al., 2007)

A fibra alimentar € a soma de fibra dietética soluvel e fibra dietética insolavel e
o resultado da mesma foi expresso em base seca (BS). O conteudo de fibras
insoluveis, responséaveis por diminuir o tempo de transito intestinal, aumentar o peso
das fezes, tornar mais lenta a absorcao da glicose e retardar a digestdo do amido,
variou de 29,4 a 47,0 %. As fibras sollveis, por sua vez, responsaveis pelo aumento
da viscosidade do contetdo gastrointestinal, retardando o esvaziamento e a difusao
de nutrientes, estavam presentes em niveis que variaram entre 3,3 e 5,8 %.
Tabela 2. Andlises de caracteristicas fisicas das amostras de feijdo Carioca
cultivadas em diferentes localidades dos Campos Gerais - PR

Amostra Massa de 1000 Volume de 1000 Densidade Esfericidade L* a* b*
gréos gréos (g mLY) (%)
9 (mL)
1 224,3+4,53 b 174,3+5,65 a 1,29+0,07 b 70,8+0,006 45,19+0,75 b 9,59+0,31ab 18,38+0,38 bc
2 226,1+0,67 b 172,2+0,43 ab 1,31+0,004 b 70,4+0,007 45,29+1,16 b 9,87+0,49 ab 19,98+0,48 a
3 242,7+3,79 a 163,8+2,79 cd 1,48+0,05 a 71,5+0,004 45,05+0,48 b 9,12+0,52 bc  18,12+0,65 bcd
4 223,4+0,96 b 170,3+2,40 ab 1,31+0,02 b 7240,003 45,97+0,73ab  9,91+0,47 a 18,70+0,70 b
5 225,7+t457 b 168,7+0,25 bc 1,34+0,03 b 70,3+0,01 45,92+0,51 b 9,49+0,16 ab 17,25+0,55d
6 222,2+1,60b 168,5+0,81 bc 1,32+0,02 b 70,5+0,005 44,48+1,16 b 8,64+0,57 c 17,74+0,40 cd
7 244,4+11,71 a 162,1+2,89d 1,51+0,07 a 71+0,012 47,21+0,58 a 8,12+0,37 ¢ 17,93+0,36 cd
p-valor 0,000 0,001 0,000 0,000 0,000 0,000

Nota: p-valor: nivel de significAncia de 95%. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca
entre as amostras
A luminosidade L* obtida variou de 44,48 a 47,21, valores concordantes com o

reportado para luminosidade (L*) por Silva et al. (2009), de 44,84. Este parametro
tem grande importancia porque se relaciona com a qualidade dos gréos. Feijdes do
tipo Carioca, que apresentam L* superior a 55 tém maior valor no mercado, uma vez
que o tegumento mais escuro € associado com envelhecimento e endurecimento
(RIBEIRO et al., 2008). Os valores obtidos foram menores que 55, pois 0s graos
ficaram armazenados por um periodo de 210 dias para realizacao da analise de cor.
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Conclusdes

Com base nos resultados observou-se que houve diferenca em parametros fisicos e
quimicos entre amostras de feijdo Carioca variedade ‘Campos Gerais’ produzido em
diferentes localidades da mesma regido paranaense. Essas diferencas sé&o
potencialmente importantes para a utilizacdo do feijao e precisam ser melhor
avaliadas e relacionadas as caracteristicas climaticas, de solo e de manejo de cada
area de cultivo.
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